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No processamento da castanha-de-caju, grande 
parte das amêndoas se quebra (40% no sistema 
mecanizado, 20% no manual). Apesar das amêndoas 
quebradas apresentarem a mesma composição das 
inteiras, seu preço (US$0,90/lb) é quase quatro 
vezes menor que o preço médio das inteiras (tipo 
SLW), que é de US$3,5/lb. A extração do óleo a 
partir das amêndoas quebradas representa uma 
agregação de valor à cadeia do caju, pois o óleo, por 
apresentar qualidade sensorial diferenciada e alto 
valor nutricional, pode ser vendido como produto 
final, com maior valor agregado. No mercado 
nacional, encontram-se óleos de outras amêndoas 
como, por exemplo, macadâmia e castanha-do-
pará, com preços ao consumidor variando de 
R$4,00/100mL a R$26,00/100mL.
A amêndoa de castanha-de-caju apresenta 
em torno de 46% de lipídeos totais, sendo 
60% de ácido oleico e 21% de ácido linoleico 
(CHANDRASEKARA; SHAHIDI, 2011; LAFONT et 
al., 2011), caracterizando-a como boa fonte de 
ácidos graxos monoinsaturados e diinsaturados. 
Os demais ácidos graxos são o palmítico (7,9% a 
9,7%), o palmitoleico (0,2% a 0,4%), o esteárico 
(6,3% a 9,3%), o linolênico (0,1% a 0,9%) e o 
araquídico (0,4% a 2,1%) (LIMA, 2013).
O processo convencional de obtenção de óleos 
vegetais é realizado por prensagem da matéria-
prima seguida da extração com n-hexano. Esse 
solvente é inflamável, mais denso que o ar e 
coloca em risco a saúde dos empregados e 
comunidades próximas às fábricas. Por outro lado, 
a extração aquosa de óleos é um processo em 
que a água é utilizada como meio para remoção 
do óleo, tanto emulsionado como na forma livre, 
e apresenta a vantagem de não necessitar de 
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solventes orgânicos. No entanto, o processo 
aquoso apresenta a desvantagem de gerar uma 
fase líquida que deve ser descartada.
Basicamente, no processo de extração aquosa, 
os grãos de oleaginosas são triturados junto 
com água quente, que ajuda a liberar o óleo dos 
tecidos, formando uma camada superior separada 
por flotação. Na prática, ocorre formação de três 
fases: uma insolúvel, rica em celulose, proteínas e 
outros materiais; uma fração líquida com proteínas 
solúveis, minerais e carboidratos; e uma emulsão 
onde o óleo fica contido (CAMPBELL et al., 2011). 
No entanto, o processo de extração descrito 
neste documento permite a separação do óleo em 
apenas duas fases (sólida e oleosa), eliminando 
a necessidade de se descartar a fase líquida e 
facilitando o processo.
Recomenda-se seguir o fluxograma de processo 
mostrado na Figura 1 para obtenção de óleo de 
amêndoa de castanha-de-caju. A amêndoa deve 
ser torrada para maior rendimento e qualidade 
sensorial do óleo. A torragem deve ser realizada 
em estufa durante 2 horas a 105 °C. Em seguida, 
a amêndoa deve ser moída em moinho de facas até 
a obtenção de uma pasta homogênea. 
Após a adição de água na proporção de 4:1 
(pasta:água) a mistura deve ser homogeneizada a 
150 rpm, a 40 °C por 30 minutos e centrifugada 
a 13.000 rpm, a 40 °C por 30 minutos. No fim 
dessa etapa, visualizam-se duas fases, uma de óleo 
(sem presença de emulsão) e outra de uma pasta 
bem compactada. O óleo obtido deve ser seco a 
105 ºC por 1 hora.
O rendimento do processo é de aproximadamente 
30% em relação à massa da amêndoa, ou seja, 
cerca de 65% do conteúdo total de óleo da 
amêndoa. Na Figura 2, pode-se visualizar o óleo 
obtido.
Torragem
(105 ºC, 2 h)
Homogeneização
(4:1 amêndoa: água, 40 ºC, 30 min)
Centrifugação
(13.000 rpm, 40 ºC, 30 min)
Secagem
(105 ºC, 1 h)
Amêndoa de castanha-de-caju
Moagem
Figura 1. Fluxograma de processo para extração aquosa 




Óleo de amêndoa de castanha-de-caju
Figura 2. Óleo de amêndoa de castanha-de-caju obtido 
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